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Udang merupakan komoditi perikanan Indonesia yang kian 
mengalami peningkatan permintaan ekspor udang per tahun. Potensi ekspor 
udang meningkat dari 251.763 ton pada tahun 2012 menjadi 608.000 pada 
tahun 2013 (Hakim, 2013), sehingga potensi ekspor industri pengolahan 
udang tinggi. Metode pembekuan udang yang akan diterapkan adalah 
Individually Quick Freezing (IQF). Proses pembekuan udang meliputi 
tahapan sebagai berikut: penerimaan bahan baku, penimbangan I, soaking I, 
sortasi mutu, deheading, penyudetan, penyikatan, sizing, pecah warna, 
pencucian, soaking II, pembekuan (-110
o
C), glazing, penimbangan II, 
pengemasan, dan pendinginan dalam cold storage (-105
o
C). Bahan baku 
yang digunakan adalah udang black tiger. Pabrik pembekuan udang 
Headless Deveined (HLD) direncanakan didirikan di kawasan jalan Raya 
Gending, Probolinggo dengan luas area tanah 12.500 m
2. 
Perusahaan 
berbentuk Perseroan terbatas (PT) dengan struktur organisasi lini dan staf. 
Tata letak yang diterapkan adalah product layout. Jumlah karyawan adalah 
207 orang dengan jam kerja 8 jam kerja serta 25 hari kerja per bulan atau 
300 hari kerja per tahun. Perhitungan analisa ekonomi menunjukkan Total 
Modal Industri sebesar Rp 131.712.048.808,34 dan Biaya Produksi Total 
sebesar Rp 461.897.772.254,98.Produk udang beku HLD akan dijual 
dengan harga 8,4-14,1 US$ /polybag (1US$=Rp 11.365,00). Laju 
Pengembalian Modal adalah 30,97% sebelum pajak dan 23,23% sesudah 
pajak. Waktu Pengembalian Modal adalah 2 tahun 9 bulan 22 hari sebelum 
pajak dan 3 tahun 7 bulan 3 hari sesudah pajak. Titik Impas adalah sebesar 
58,43%. Berdasarkan hasil analisa ekonomi dan evaluasi terhadap faktor 
teknis dapat disimpulkan bahwa pabrik pembekuan udang ini layak 
didirikan. 
 
Kata kunci: udang black tiger, Individually Quick Freezing, Analisa 
Ekonomi 
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 Shrimp is fishery product which its demand increases year to year. 
Shrimp export potential was increasing from 251.763 tons in 2012 to 
608.000 tons in 2013 (Hakim,2013), therefore shrimp industrial in high 
potential. Freezing method applied was Individually Quick Freezing 
(IQF). The freezing process covers several stages, i.e: raw material 
acceptance, weighing I, soaking I, quality grading, deheading, peeling, 
intenstines removing, brushing, sizing, colour sorting, washing, soaking 
II, freezing (-110
o
C), glazing, weighing II, packaging, and keeping in 
cold storage (-105
o
C).  The raw material used is black tiger shrimp. The 
Headless Deveined (HLD) frozen factory is planned to be build at 
Gending, Probolinggo Regency, with broadly area are 12.500 m
2
. The 
company typed Limited Trading Company (Ltd.) with line and staff 
structural organization. The layout type being used is product layout. 
The total employee is 207 persons, with  8 working hours per day and 25 
days work per month or 300 days work per year. Economic analysis 
shows that the Total Capital Investment was Rp 131.712.048.808,34 and 
The Total Production Cost was Rp 461.897.772.254,98 .Frozen HLD 
Shrimp product was sold for US$ 8,4-14,1/polybag (1US$=Rp 
11.365,00). The Rate of Return was 30,97% before taxes and 23,23% 
after taxes. The Payout Time was 2 year 9 month 22 days before tax and 
3 years 7 month 3 days after tax. The Break Event Point was 58,43%. 
Based on the economic analysis result and the evaluation towards 
technical factors, it can be concluded that this frozen shrimp factory can 
be established properly. 
 
Keywords: Black tiger shrimp, Individually Quick Freezing, Economic  
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